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RÉGIME ALIMENTAIRE 

DES ANCIENS , 

Et des résultats de la différence de leur nourriture 

avec celle des Modernes, 



Xe & s n ir b n*ignore que la diététique est Tune des parties 
16$ plus essentielles de la médecine , et la science de la 
gueule , selon Texpression de Montaigne en est tellement 
dépendante , qu*un médecin a prétendu trouver la source 
de toutes nos maladies dans la diversité de nos alimens(i). 
Les anciens rois d'Egypte , suivant Diodore de $icile , 
ne mangeaient rien y chaque jour > que par l'ordonnance 
de leurs médecins. 

Nous avons fait voir ailleurs (a) combien les différens 
alimens influaiei^ à la longue sur les individus et les di- 
verses* nations ; combien l'Indien vivant de riz et de fruits 



(i) Antiphane de Délos^ dans Clément Aîexmndrin ^Ub. I. Padago- 
ipei , obap. I. Vojex aussi Flinë . Hist. ont. , lir. XII i «h. 53 ; et 
JUiffoorate^ lib. de Fiatibus. Ce a^Horcuie dépeiat Ut. II , sat. a. 
. , . * . • /Vaf^ itarim res 

» 

Ut Tiàceant homini ertdas ^ etc. 
(2) Dans noire- Shtoire naturelle du genre humain , tom.I, pag. 2^ 
et 8iii7. ; et dans 1^ Recueil piriodiq. de la Soeiété de médee, , an VU 
C ^799 ) « ]BiM*i<lor. Sttr La nature des alimens employés en ckaque 
«limât. 
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était plus doux que le Tartare qui se gorge de chair de 
cheval presque crue; combien les nourritures animales 
étaient nécçsiiaîres sous les régions froides ; et les alimens 
végétaux , dans les climats les .plus ardens de la terre ; 
nons avons remarqué ce que les divers régimes de vie 
opèrent , soit chez les peuples maritimes ichthyophages , 
soit parmi les peuples pasteurs vivant de laitage , soit 
chez les nations agricole's qui se substantent de graines 
céréales , ou chez les sauvages qui subsistent du seul pro- 
duit de la chasse, etc. Les mœurs et les habitudes des 
animaux changent elles-mêmes suivant la diverse nature de 
leurs alimens. 

Il n'est pas moins utile de considérer si les changemens 
survenus dans notre manière de vivre actuelle , influent 
sur notre constitution physique et morale, sur la durée de 
notre existence , sur la production de quelques maladies , 
sur le développement de diverses affections , etc. Les an- 
ciens Grecs et Romains dont nous^cfonnaissons assez bien 
la vie privée n'avaient par exemple , ni eau-de-vie et U'- 
queurs , ni café , ni thé , ni chocolat , ni sucre , ni beurre 
même (i), ni toutes nos épices de l'Inde, comme girofle , 
muscade et macis , vanille , gingembre , amome , pi- 
ment , etc. f dans leurs sauces ; ils ne connaissaient ni le 
tabac , ni la pomme-de-terre , la patate , le topinambour , 
ni nos fécules, ni le blé sarrazin , ni le sagou et le 
salep , ni même nos haricots actuels ( car ils avaient seu- 
lement la fève de marais et celle d'Egypte ou du Nélumbo), 
ni plusieurs de nos fruits , comme l'orange , le tama- 
rin , etc. ; ni quelques herbes comme les épinards, ni des 
céréales comme le maïs, etc. En revanche, ils mangeaient 
des choses que nous rejetions ou que nous négligeons 
aujourd'hui , la mauve , la buglosse , les glands doux , le 

(i) n était si peu connu que GaîUn dit n*en «Voir vu qu'une fois 
en sa vie.. 
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lupin, te fenu grec, les racines de papyrus ( espèce de 
souchet ) ;^ils aimaient la chair des jeunes ânes sauvages , 
des petits chiens , des loirs, même celle du renard et de 
l'ours ; ils mangeaient les perroquets , les fîammans et d au- 
tres oiseaux rares; ils ne rejettaicnt point certains lézards; 
ils étaient fous • de beaucoup de poissons et de cocfuil- 
lages auxquels nous attachons moins de prix maintenajnt; 
ils avaient des ragoûts et des sauces qui nous révolteraient 
aujourd'hui. Qui mangerait comme eux, en Europe , des 
chairs' assaisonnées de rue et de laser , qui est Tasjsa- 
fcetida ? qui avalerait du garum , c'êst-à-dire , les intestins 
du maquereau putréfiés et dissous dans de la saumure ? 
qui leur disputerait le sumen de truie , ou la vulve pleine 
,de ses petits ^ broyés et meurtris avec le sang et le. lait 
dans cet animal vivant , de sorte quils sont transfoti^és 
en matière purulente ? Telles étaient pourtant leurs dé- 
lices. A ^elque degré que nous ayons poussé le luxe 
gastronomique 9 il n'y a rien de comparable , dans nos 
repas les plus recherchés , à Textravagance avec laquçUe 
les Romains engloutissaient dans un seul festin les pro- 
ductions les plus rares de l'univers alors connu ; ils y 
dévoraient les revenus de plusieurs royaumes. Mais aussi 
c'était le peuple-roi; et ce dominateur du monde, populum 
laie regeniy avait commencé par la vie des Curius et des 
Caton , avec la galette ^ le chou et le navet. 

Donnons une idée de ce luxe effréné, inconcevable, 
Tune des principales causes de la décadence de leur vaste 
Empire. 

On lisait d abord la carte du repas , afin que chacun 
pût régler son appétitselon les mets, et quoique Itpran- 
dium ou dîner , fût assez copieux vers le milieu du jour , 
c'était la cœna , ou le souper, vers le coucher du soleil qui 
était le repas le plus complet. Là les convives mollement 
étendus sur des lits, tricUnia , le roi du repas étant dé- 
signé , on apportait les premières tables, du mulsum ou 
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vin miellé et divers hors-d'œuvres , saisamenia , apiasira , 
Jaselares , abyrtaca et des anchois pour exciter Tappétit ; 
c^étaient aussi diverses herbes , des olives , quelquefois 
confites au verjus, etc. (i) , avec des huîtres^ des oursins, 
des spondyles, des pélorides et autres coquillages; maià 
jamais de potages ni de soupe. Ensuite on servait une 
grande quantité de toutes espèces de viandes , gibiers , 
poissons , légumes , et Ton en peut voir un exemple dans 
la satire de Pétrone , où son Trimalcion déploie un luxe 
ridicule pour ses convives. Il y avait jusqu'à sept services 
dans les plus grandes occasions avec de la vaisselle â*ar-^ 
gent et d*or , et d'une espèce de porcelaine nommée vase» 
murrhins (ji). Vers la fin, on apportait ia table du dessert 
et dés pâtisseries , avec de vastes coupes , car on buvait 
(>lùs largement alors les vins vieux les plus exquis et di<- 
versement aromatisés. On se couronnait de fleurs ^ on 
faisait des libations , Ton chantait , l'on faisait venir des 
danseuses et de3 histrions , Ton buvait \k, la ronde dans la 
mèmeeoupe, cottabus, et pour prévenir la dooleur de 
tête causée par, l'ivresse, on se l'oignait d'huiles odorantes, 
ou bieti on se la seritiit avec des couronnas. 

Dans les baccanales, dans les saturnales, espèce de carna^ 
val qui commençait le i^^ décembre et durait ao jours, on 
se livrait à toutes sortes d'orgies ] les Romains cherchaieiit 
par toute la terre , à assouvir leur sensualité. LucuHus , 
surnommé Xerxès togatus , fit préparer ^r4e-champ un 

repas de 3o à 4o mille francs , dans son salon d'Apollon à 

«■■*— ■ ■.—■—■ ■ ■■ iii»^.^i— — .^ »■ — ^— i iii I,,,, p 

(t) RapuTd f lactucœ , radites , qùaîia lassum 

Perçelîunt stomuchum , siser y aUoyJ^ecula coa , 

HoBAT , 1. II , satir. 8. 

(a) Oa les fabriquait chez les Partbes ou en Perse selon Properce , 
lib. IV , élégie 6 : • 

Murrheaque în parthh pocuîa eoctajhoîs. 

Cependant Pltne , iib. XXXVII « c. 2 , et d*«btres croient que c*étâî^ 
une espace d'agate ^ on de sardonjx qui formait la matière de c«s 
rases pcécieui. 
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Pompée et à Gcéron. Il nourrissait un nombre immense ^ 

de murènes etd*oiseauxpourses festins; même quand il était 
seul y il roulait la plus grande splendeur , donnant pour 
motif que Lucullus dînait chez Luciiltus. Hortensius 
l'orateur était si fou de ses murènes qu'il pleurait celles 
q[ui lui mouraient par hasard. L. Philippus , Fabius le 
gouffre ( gurges ) , Metellus Pius , Messalînus Cotla fu- 
rent encore dé grands gastrolâtrès , comme Rabelais 
nomme tous ceux qui font un dieu de leur estomac. De 
simples comédiens , Laberios et Publius , ne furent pas 
moins gourmands. On cite sur-tout JEsopus père, fameux 
tragédien , qui fit apprêter un plat composé de langues 
seules d'oiseaux parlans et chantans, tels que perroquets, 
rossignols , merles , pies , étourneaux , etc. , et valant 
600 mille sesterces ou près de 90 mille fr. , car chacun de 
ôes oiseaux était payé environ 700 fr. ( Plin. , Hist. nat., 
lib. XXXV, c. 12.) Son fils Clodius avala des perles 
dissoutes dans du vinaigre , conune fit Cléopâtre ; cet 
acétate calcaire , d'un goût fort peu exquis , coûtait des 
sommes énormes. Âpicius après avoir dépensé plus de 
douze millions en ses repas , croyait mourir de faim lors- 
qu'il ne lui restait plus qu'environ i,3oo,ooo francs. Il fit 
exprès le voyage d'Afrique pour y manger de belles 
squilles , mais ne les voyant pas plus grosses qu*à Min- 
turnes , en Campanie , il y retourna sur-le-champ. 
( jithénée , lib. I , Deipnosoph. ) Nous citerions bien avec 
Homce et Senèque , les Catius , les Nomentanus , le grec 
Philozène qui désirait avoir le gosier long comme l'oie , 
afin de savourer les mets dans un plus long trajet ; mais 
qui croirait que Vedius Pollion fit jeter ses esclaves 
coupables dans le vivier de ses murènes , afin d engraisser 
ces sortes d'anguilles de chair humaine , comme propre 
à les rendre plus savoureuses (i) ! 
— — ..* > ,,,.., — .,■. 

(i) P/i/f., BRst. nat. , lib. IX, cap. a3. Tertullien , etc. 
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Tout cela est encore peu en comparaison de. ce que 
firent plusieurs Empereurs romains. On connaît les orgies 
de Marc-Ântoine qui faisait servir jusqu'à huit sangliers 
entiers par repas de peu de personnes (i). VitelUus dépen- 
sait près de 80,000 francs chaque jour en repas ( Suétone, 
ch. i3 ) t et il ne lui était pas rare de donner des festins 
de cent mille écus. Qu'q^ songe que dans un repas donné 
impromptu à son frère, il y avait sept mille oiseaux et deux 
mille poissons de choix ; à la dédicace d'un vaste plat d'or, 
nommé le bouclier de Minerve , il y avait des foies de 
scares , des cervelles de paons , de faisans , àts laites de 
murènes , des langues de phénicoptères , le tout recueilli 
par des vaisseaux envoyés exprès vers le détroit de Gi-» 
braltar , et par des cohortes de chasseurs jusqu'aux monts 
Crapacks ; aussi ce seul plat revenait à plus de deux cents 
mille francs ( Plin. , lib. XXXV, cap. la ). Que dir<e de 
Caligula ? On immolait chaque jour à sa statue, comme à 
un Dieu vivant , des phénicoptères , des paons, dessein- 
tades, des faisans , des francolins apportés des extrémités 
du. monde alors connu 3 car la Numidie envoyait alors des 
peintades, la Médie des paons, la Colchide ses faisans , 
îlonie ses francolins , etc. 

Sous Domitien , le sénat est assemblé pour savoir à quelle 
sauce on doit apprêter un énorme turbot; sous Commode 
et d'autres empereurs , l'esturgeon s'apporte sur table , avec 
les faisceaux , les couronnes , les trompettes , la pompe du 
triomphe, ^lius Verus faisait des prodigalités inouies dans 
ses repas , selon Jules Capitolin , car il y dépensait jusqu'à 
six cent mille sesterces , ou 90,000 fr. Mais Héliogabale , 
ce monstre d'extravagances en tout genre, semble avoir 
surpassé les autres, au rapport de Lampride. Chacun de 

I 

(i) Caranus le Macédonien £t servir en un festin 120 sangliers ; un 
par personne , dans de grands plats carrés cerclés d*or , ,chaque sanglier 
étant percé d*une flèche d^argent. uâthénéê , Deipnosoph, 
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«es repas était de plus de 800,000 francs , et il y avait plu- 
sieurs plats qui coûtaient i4o,ooo francs. On n'en sera pas 
surpris si Ton considère qu'il faisait mettre ensemble jus- 
qu'à six cents cervelles d'autruches , les talons grillés d'un 
grand nombre de jeunes chameaux (i) /qu'il voulait des 
plats de langues seules de perroquets ou de rossignols , et 
de barl^illons de poissons rares. Il mettait à prix Tinven- 
fion de nouveaux mets ; il voulut même faire apprêter jus* 
qu'à des çxcrémens et de la chair humaine , pour savourer 
tout ce qu'il était possible de connaître dans la nature. 

Il en résultait des prix trës-élevés pour divers alimens 
rares. L'ancien Caton disait qu'on ne pouvait sauver une 
ville dans laquelle un poisson se vendait plus qu'un bœuf. 
£n ejBPet , Pline rapporte que des surmulets (^mullus , Lin.) 
étaient payés tantôt 600 fr. , tantôt 800 et plus, ou 7000 
grands sesterces , selon Macrobe (2) , quoique ces poissons 
ne pesassent pas ordinairement deux livres. Les Romains 
avaient sous leurs tables de petits viviers où l'on mettait ces 
surmulets ; on les voyait avec délices changer leurs vives 
couleurs en mourant, et on les cuisait sur-le-champ. Les 
sargnes (Scarus , Lin.) étaient encore plus précieux et 
plus estimés. Les beaux pigeons montaient jusqu'à -Se^ fr. 
ou même 200 fr. la paire selon leur beauté. Les anciens 
cependant engraissaient dans des volières plusieurs miUiers 
de ces oiseaux, sur-tout la litorne et le merle 5 ils engrais- 
saient jusqu'à des colimaçons pour les manger. Piine nous 
apprend gravement que Sergius Orata enseigna le premier 
à parquer des huîtres , que Fulvius Hirpinus fit un glira-^ 
rium propre à* engtaisser des loirs , qu Âpicius montra 
l'art de faire grossir le foie des oies , en les empâtant de 
figues et d'eau miellée, qu'il fit aussi un assaisonnement, 
akc , avec les foies des surmulets , etc. 

fi) Herodianus f lib. IV. Cameli caîoamenta itnerrima quos comtdit 
Hêliogahcdus. 

(a) Saturit p 1. 11^ c. l%% Asinius Celer en donnait ce prix. 
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On doit penser qge les différentes boissons n'étaient pas 
oubliées parmi des bonunes si dévx>ués à la sensualité. Outre 
Tusage de boire de leau chaude, v^idue publiquement dan», 
les ihermopolies ( lieux publics comme nos caCés) , et les, 
boissons d'eau à la glace , il y avait une multitude de vins 
soit naturels , soit préparés. Les vins naturels de Scio , de 
Lesbos^ ceux d'Âlbe, deSorrente^ de Falerne, leMa^ique^ 
le Gœcube^ etc. /étaient les plus estimés ; on les buvait 
souvent avec de, Teau chaude qui développait leur saveur , 
et délayait ceux qui étaient trop sucrés. On apprêtait aussi 
des vins avec labsinthe, avec les roses ^ ou le mastic , ou 
le pouliot , ou la myrrhe , ou la poix ( i ) pour leur donner 
différentes saveurs, il y avait le vin miellé ou muhum;. 
quelquefois on y délayait aussi de la farine 'd*oi^e ou àes^ 
î^aunes d œufs (comme le samboyon des Ualiens) $ il y avait 
des vinslîqupceux faitsavecdes raisins desséchés {passwn), 
ou avec du moût puit, comme leur sapa et defmtum; De 
plus> oa faisait de Ya^fua mulsa ou hydromel» de Voxygala 
ou lait aigre, de la maza , eau d*orge miellée ^ etc. L'usage 
habituel de l'eau chaude en boisson rendait le teint pâle et 
débilitait l'estomac {%) , comme nous en voyons aujour- 
d'hui des exemples dans ceux qui prennent beaucoup de 
thé y à la manièce des Chinois. 

fin général , les ragoûts des anciens étaient bien plus 
assaisonnés ou ^icés que les nôtres. On n'a qu'à ouvrir le 
traité d'Apicius Csdius ( De opsoniis et condimentis^ swe 
arte cequinariâ^ libriX. — Cum anno^xtione Martini Usteri 
mediciy a* édit. Amsterdam. 1709. In-8®). On y verra 
presque tout assaisonné de garum, de laser, de rue , de 
coriandre fraîche , de cumin, de baies de mirthe et de 

(i) Martial dit : Rêsinaia hihiê vifia , falémafogjis» 
(A) Marital , 1. VI, épigr. 96. 

Et potet oalîtfatn fui mihi lipet y aquam, 
£Ue amoUU le corps «t Tesprit selon Sénè/fuêp epist. 78. 



troène , . de semence de fenouil et d'^che , ' de efaardon- 
nette, de spica nard, de feuilles demalabathrum; d'asaniiki» 
de racines de pyrèthre , de eoslus , de baies de sumach 
et de sureau , ou avecdii mastic., des gr4lîi&6s. d*ortie , du 
>oucbet odorant , du fenugrec., du sé^9^e* divers alliaeésy 
réchalotte, le poireau, 6u de la passe^age , du cresson, de 
la roquette , di^ cardamome , du séséli d'Ethiopie , de la 
cataire de môntaghe , eic. Us joignaient souvent au sel , 
le nitre et lé sel ammoniac ; ils aimaient le vélfus , non le 
suc de citron. Us faijsâient grâhd cas déràdetir du sàfiran 
et dé la. canelle. La mentbe , le pouiiot , la sarriette , lè 
fhym , rhyssope , rorïgan , et d'autres labiées , ou des 
ombeliifiët'es comthe raheth , b livèche , te persil , du Ia 
graine de vitéx ( a^rms tastus) ëtaiebt leurs condiment les 
plus commtihs. Ils ajoulaieht du poivra à leui's éonfitures 
au miel ; ils avaient aussi des fritures , etc. 

£n poussant si loin leur gourmandise, ils ^t gorgeaiènt 
souvent de tant d'âlimens <ïu*ils étaient IWcés de les re- 
jeter, et cette dégoûtante et honteuse action était devenue 
habituelle pour plusieurs de ceâ fameux gloutons ; Dion 
Cassius et Suétone rapportent que Vitelllus en avait llia- 
bitude j il mit celte coutume à la mode. Elle était déjà 
connue du tems de Cicéron.(f) , éf les femmes même la 
mirent en pratiqua (2), quoique les médecins s'élevassent 
avec raison contr'elle comme très-opposée k une bonne di- 
gestion (3). Lés uns se nettoyaient ainsi Testottac avant de 

(i) Epistol. ad Aitioum 9 Hb. XIII , «t Sénique , epist. 83 , 88 

« 

(2) Sénè^,^ epist. 95.. 

(3) Asolépîdde le. médecio, déclama avec chaleur coatre eesvomîs$e> 
jnens forcés par des moyens mécaniques > tels que rintroduction d*une 
plume ou des doigts dans la gorge. Plîne , Hist. nat. , lib. XXIII'et 
lib XXVI , c. 3 , 9lCorn, Celsus de medic, , lib.- 1, o. 3 > et lib. IL^ 
e. 12 , aussi Plutarque^ de sanîtate iuendâ^ etc. 
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«e mettre à table, comme le témo^e Martial, lib. VIII, 
cpigr. 66 : 

Née ettnat prias ^ <Mut reeumbit mntè 
Quèm sefftem vornuk meri deunces» 

• Les autres allaient se débarrasser aux bains de la sur- 
charge du souper, selon Juvenal: 

"Et erudum paçonern in haînea portas. 

Il y avait , pour<^et effet, des cuvettes ou bassins dans le voisi- 
nage dessalons de festin, et même les Sibarites apportaient 
jusque sous table des urinoirs (i). Vomunt ut edant; edunt 
ut vomant et.epulas quas toto orbe conquirunt, nec conco- 
quere dignantur, dit Sénrèque, de ProMentiâ, cap. 3. 

Il faut distinguer cependant deux époques parmi ces 
peuples si célèbres, celle de leur antique simplicité et 
celle de leur corruption. Dans la première époque , on voit 
les héros d'Homère , par exemple , dévorer les simples 
chaires des besciaux ou de quelque gibier, comme le cerf, 
le sanglier , etc. Ils ne les mangeaient jamais que grillées 
ou rôties; ils ne connaissaient ou n'aimaient ni les viandes 
bouillies , ni les ragoûts composés de beaucoup de subs- 
tances. Le poisson était regardé comme une viande de luxe 
indigne d'un homme. De même, les premiers Romains se 
contentaient d*une sorte de bouillie de farine [puis ) , ou 
polenta, ouMe galette cuite sous la cendre ; ils y joignaient 
de grosses chairs grillées et des racines ou divers légumes. 
C'est ainsi que les ambassadeurs samnites trouvèrent Ma- 
nius Curius apprêtant des navets pour son souper , lorsqu*il 
rejeta leur or et leurs présens. Mais ces mêmes peuples , 
superbes vainqueurs de l'univers , enrichis des dépouilles 
de l'Asie , ne mirent plus de frein à l'audace de leur luxe. 
Lorsque les barbares fondirent à leur tour sur les Romains 
amollis , ils rejetèrent tous ces condimens recherchés, tout 

(i) Chinée , Deipnosoph , lib. XU. 
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ce funeste attirail de cuisine qui avaient affaibli la postérité 
de Romulus ; car les septentrionaux qui vivaient de chair 
demi-crue ou de fromage , de laitage et de racines , ne 
pouvaient alors a'accomjnoder d'alimens très-épicés. Cette 
simplicité de nos ancêtres a duré fort long*tems. Nous 
voyons dans notre histoire, Charlemagne, par exemple, se 
contenter d'un ordinaire de quatre plats de viande ou lé- 
gumes., outre le rôti , au rapport de son historien Eginhard. 
Les croisades firent connaître quelques alimens et assai- 
sonnemens de TOrient , principalement le riz, le safran et 
diverses épices. Mais ce n*est qu'à Tépoque du passage du 
cap de Bonne-E&pérance et de la découverte de l'Amérique 
que l'art culinaire moderne a égalé , surpassé l'ancien , si- 
non en luxe , du moins en variété et en recherche de 
toutes sortes d'alimens , d*assaisonnemens et de boissons» 
Des mêmes époques datent aussi plusieurs maladies deve- 
nues plus fréquentes , outre celles qui ont été introduites 
parmi nous. Ainsi Ton attribue la multiplicité des affections 
catarrhales et nerveuses , qui s'étendent chaque jour d'une 
manière effrayante chez les nations policées , à ce régime 
trop recherché et trop délicat , aux abus du thé , du café , 
des liqueurs spiritueuses , des sucreries , du tabac , etc. Il 
est certain que les enfans et les femmes en éprouvent 
principalement les pernicieux effets, dans les villes de 
luxe sur-tout , suivant les observations du célèbre mé- 
decin Hufeland. Boerrhaavc et Linné avaient déjà fait des 
remarques analogues. La phthisie pulmonaire , qui enlève 
tant d'individus , le rachitis et les scrophules , la fièvre hec- 
tique et les intermittentes, la leucorrhée, la péritonite 
puerpérale, les ménorrhagies , une multitude de névroses , 
sur-tout celles des organes de la digestion , le scorbut , le 
dial}ète , les divers calculs , etc., tiennent en grande partie , 
de l'aveu des médecins , à des excès ou des erreurs du 
régimealimentaire. Ce n'est pas sans motif qu'on a reconnu 
une dégénération visible de l'espèce ^humaine dans les 
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Ëtats les plus civilisés cle P&uropé , et dans les classes les 
plus opulentes de U société. 

Mais afin que l'on observe bien la nature des alimens 
usinés habituellement par les anciens Grecs et Roinains , 
nous allons en présenter la liste (i). 

Des mammifères, 

Lb BŒU7, bos taurus, L. aliment ordinaire des athlètes et 
du peu pie , avec la vache et le veau ( Ton nommait damalio 
les veaux engraissés au lait ). La vache stérile était préfé«- 
rée pour sa chair. Dans les premiers siècles, il était défendu 
de tuer un bœuf sous peine de mort ( Varro , re rustic, 
lib. IL et Columella , lib. VI). Les héros d'Homère vivaient 
sur^tont de chair de bœuf. 

Le lait de vache était très-employé. Le cohstrum était 
du lait nouveau caillé spontanément ; on le mangeait avec 
du miel. La melca était du lait caillé par un acide, il 
y avait diverses espèces de fromages , caseus. Les athlètes 
en mangeaient , comme étant très^nourrissant (Pausanias , 
lib. VI ). Oxygala était du lait aigri au moyen d'herbes 
aromatiques ( Columella , lib. XII. c. 8). Aphrogcda était 
la crème fraîche ; le beurre n'était pas connu ; les Scythes 
et les Paeoniens Font fait connaître aux Grecs , et Hip- 
pûcrate ne pasle que de celui des Scythes, ^ai^w». 

Les laits d^ânesse ; de cavale , de chèvre , de brebis 
étaient aussi usités. Poppée , femme de Néron , prenait des 
bains de lait d'ânesse. 

La Chèybe et le Bouc , capra hircus. Lin. La chair de 
chevreau était jadis estimée , les chevreaux dç Ttle de Mélo 

(l) Voyez sur cet objet Ludeçie, Konnîus , diœtetioon^ siçe de re ciha* 
rîâ , lib. IV ^ Antrerp, 1645 , 4» , edit. 2« > et Bruyerinu* , angélus 
Sala , Castellanus « de etu oarmium « et sur lei repas des aocieiM , sur^ 
tout Bulengfruê , Stuekius , Ciaceonius , Lud, Puteanut , Fromond , 
Cornarius, Just, Lipsius , etc. f^incent Buitus , de pqtu antiquorum , et 
nue foule d*autrjes. 
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mir-toul , et ceux qu'on avait soustraits à la voracité des 
loups. La chair de bouc était regardée comme capable de 
causçr répilep3ie. 

La BitsBis ET LX Bélier, ovîs aries, Liir., chair défendue 
jadis aux Eg3rptiens. Le mouton, vervex, était une nour- 
riture très-commune chez les Grecs et les Romains ; celui 
d'Espagne le plus estimé*. 

Le Csbf, çerviis elaphus^ Lin., Les jeuqes fiions étaient 

assez recherchés. Galien rejette la chair des cerfs {d^ 

^ Aliment, faculi. lib. III). On croyait qu'elle exemptait de 

la fièvre (P/m. lib. VUL c. Sa). On élevait aMssi dans des 

P^rcs cet animal (i). 

LBDAiMy cervus dama^lt. , Le chevreuil, cerv. eapreolus; 

Lin. usités , ainsi que d'autres ruminans sauvages^ dans 
les grands repas. 

Le BovQUEinf, capra ibex^ Lin., et le chamois, antilopti 
rupicapra , Lin. n'étaient pas dédaignés s^ir les meilleures 
tables , selon Martial et JwénaU 

Le Chameau , camelus bactrianus , Lin. , ou le droma- 
daire , c. dromedarius , Lin. se mangeait jeune : les goyr- 
mands estimaient leur talon grillé. 

L'Ane , equus asinus ^ Lin. On rechercjiait beaucoup la 
chair de l'ânon. Mécénas en vivait, selon Pline ^ lib- VIIL 
c. 43< Celle de Tânon sauvage ( lalisio de Martial, liv. i3. 
épig. 9a ) , était. surtout préférée : on la comparait à celle 
du cerf, selon Galien ^ 1. 3. Aliment, faculté c. i. et 
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\ (1) Les Sultans turcs oat riraliaé aireo les anciens Romains pour le 
luae de ia chasse. Bajaaety suivant Chalchondjle^ d9 r€hu9 tureiçis ^ 
lib. m , avait sept mille chasseurs et six mille cbiens ^*il n»etfait ea 
campagne lors^^il roulai chasser. Mais Mechmet XII fils du fameux 
Amurath 9 réduisit en 1449 cette légion à cinq cents ftuconniers et à 
sent piqueii» , Chaichêndylés id, , lib. VII. 
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Oribase, Collect. lib. 2. cap. 28. On mange encore beau- 
coup d'ânon en Italie. On faisait venir le lalisio d'Afrique. 

Le Cochon bt le Sanglier , sus sçroja, L. , sont les pre- 
miers animaux qu'on ait immolés aux dieux et aux plaisirs 
de la table : animal propter com^ma natum, ( Galien , 
lib. III. de jilimenl, Jàcultat.) , rapporte que la chair du 
porc est si analogue à la nôtre , que des chaircuitiers 
scélérats ayant apprêté quelquefois de la chair humaine / 
ceux qui en goûtèrent sans le savoir crurent manger 
du porc. D'où ce médecin infère que 'cette viande est la 
plus convenable à notre nourriture ; elle donne beaucoup * 
de sang et d'aliment; voilà pourquoi les athlètes en faisaient 
usage pour se rendre très-robustes. Les cochons de lait 
étaient fort recherchés aussi. On trouvait cinquante sa- 
veurs à la chair de porc, et on estimait sur-tout, abdomina , 
le ventre , glandia, les rognons , sumina , les tettes , vuh^œ , 
là matrice , sur-tout celle de la coche stérile , ou celle qui 
était pleine de petits tout jeunes ; sincipitia , la hure du 
sanglier, perrina, les parties sexuelles mâles, pernœ etpeta" 
sortes y les jambons de derrière et de devant, et enfin les 
pieds , les oreilles , les côtes , Téchine , le groin , etc. Les 
jambons d'Espagne (comme aujourd'hui ceux deBayonne) 
étaient en honneur. La vulve était sur-tout le morceau dé- 
licieux , vult^â nil dulcius amplâ ; Ton foulait sous les • 
pieds le ventre de la truie pleine et vivante , afin que , 
broyant ensemble les petits, et mêlant le sang, le lait, 
les humeurs de ces parties , on en fit un plat digne des 
gourmands romains [Plutarque^ deesu carnium, orat. II.). 
D'autres tuaient les porcs avec des broches rougies au 
feu , afin que le fer répandit le sang dans la chair et la 
rendit plus délicate.^^^fciiis, lib. VII. c. i. veut que la 
vulve stérile s'assaisonne avec le laser ou l'assa-fœtida et le 
vinaigre. Le sumen, ou la tettine pleine de lait, était encore 
un morceau friand. Les apri milUarii étaient des sangliers 
pesant un millier (la livre ancienne de 12 onces) : on 
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préférait cebx d'Ombrîe , et on les servait entiers sur table ^ 
Jeurs lombes étaient la partie la plus savoureuse. On nom- 
mait porcus trojanus un cochon entier farci d'autres ani- 
maux , comme le cheval de Troie renfermait des guerriers 
dans son ventre. 

Avec la chair de porc , on faisait des isicia ou saucisses. 
Apicius enseigna fart d'en préparer encore avec la chair 
de poissons , de coquillages et des aromates, l^es toniacula 
étaient des andouillcs qui se vendaient cuites daijis les rues 
de Borne; on les criait d'une voix rauque. Tucefa étaient 
de petits saucissons fumés; hilla était aussi un -autre sau- 
cisson, teniacœ de petites saucisses longues; lucanîca et 
botuU étaient des boudins de diverses sortes ( luganiga des 
Italiens ) ; phaliscus , sorte de farce ; silicernium , espèce 
de fromage de cochon , ainsi que les ape.xabo , longa-- 
num, etc. On y employait le sang, là chair hachée, le 
lard, etc. Voy. Martial, Apicius et Nonnius Marcallus, 

Le Lièvre , lepus timidus , Lin. , très - estimé , selon 
Martial : 

Inter quadrupèdes glorîa prima lepus. 

On préférait le rable de lanimal. Sa chair, disait-on, fai-* 
sait dormir , rendait mélancolique , mais donnait sept jours 
de beauté à qui en mangeait. On recherchait encore le 
lepus pariabilis fhjTn . qui se trouve dans les Alpes. Le lapin , 
lepus cuniculus, Lin. n'existait guère alors qu'en Espagne. 
On nourrissait des lièvres aussi chez les Romains , et on 
estimait sur -tout les rognons et les testicules de ces 
animaux. 

Le Loir, myoxus glis, Lin. Gm., nourri dans des glîraria 
et s'engraissant par le sommeil hybernal. Animal recher- 
ché dans les festins, et proscrit par quelques censeurs 
à Rome ( Pline , lib. VIII. c. Sy.). Il se vendait au poids, 
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selon Ammîen MaroétHn, lib. XXVtD. On le mangeait 
avec du miel et de la graine de pavot. (Jlpicius, lib. VIIL 
cap. 9.) 

Lb Chiek , canis domesticus , Lin. Les petits , soumis 
)^ )a castration, étaient jadis mangés. Hippocrate^ lib. Il, 
4e Diœia , dit que leur chair humecte. Festus Pompeius 
rai^pprte, d'après Plaute, in'Saturione, que les Romains 
en mangeaient , et qu'on en sacrifiait aux dieux. Pline , 
|ib. XXIX. c. 4' l'annonce aussi. Qniit dans Athénée, 
lib. VU, que le renard, amis vulpes , Lin. était admis au 
fipmbre des alimens , en automne sur-tout , tems dans 
lequel il s'engraisse de raisins. Dioctès de Caryste; méde- 
cin f, ordonnait la chair du chien à quelques malades. 

L'ouïr , ursus arcios , Lik. Oa servait sur les table3 les 
plus délicates de Rome la chair rôtie des jeunes ou^-aes» 
et on hii trouvait te goût du sanglier. Pétrone , Satir.. , en 
parle dans le festin de Trimalcion, nom sous lequel it 
désignait Néron. 

Des oiseaux, 

' Les Romains aimaient avec passion la chair des oiseaux* 
Bs bâtissaient dlmmenses oiselleries dans lesquelles ils en 
élevaient une si grande quantité que leur fiente suffisait- 
pour fumer des champs. Une seule volière de litornes 
près de Rome ( Karro , de re rusticâ , Kb. III , cap. 2 ), 
en fournissait plusieurs milliers. On voyait des familles 
patriciennes et même consulaires , prendre des surnoms 
à'oiseaux , comme Cornélius Merula , FirceHîus Pavo ^ 
Minutius Pica, Petronius Passer. Les anciens savaient Fart 
d'e^ctgraisser , de chaponner diverses espèces , etc. 

Lx Coq bt la Poule , phasianus gallus , Lin. On nour- 
rissait d'abord des poulets sacrés pour les augures. Les 
Grecs aimaient beaucoup les combats de coqs ; mais ces 
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nrimaux étan4 maigres parce qu'ib sont frès-laxurîéux; on 
en fit des chapons : i 

Ne nimîs exhausto macresceret {rtnuim Gaîîus y 
uémisit testes , nuno miki galîus erit. 

Dît Martial , lib. XIII. On les engraissait avec une pâtée 
de farine et de lait, dans tin lieu obscur. On châtrait 
aussi les poules afin d'en faire des poulardes grasses. Mes- 
salinus Cotta, fils de Torateur, apprit à fticasâter lea crêtes, 
et Catius à noyer les poulardes dans du via dé Falern« 
pour attendrir leur chair. 

Le Faisan, phasianus colchicus, L. , apporté du Phase 
ou de la Colchide ( Mingrélie) dès te tems des argonautes, 
mais si rare d'abord qu un Ptolomée, roi d'Egypte disait 
n'en avoir jamais goûté ; devenu si commun ensuite que 
Héliogabale en nourrissait ses lions et ses léopards. 

Le Paon , pat^o cristatus , Lin. , originaire de llnde ; 
d'abord nourri et élevé à l'île de Samos. Varron rapporte- 
que Âufidius Lurco en nourrissait des troupeaux et en 
vendait par an pour soixante mille pièces d argent. Ho- 
race et Juvénal ont reccmnu que sa chair était de difficile 
digestion. Pour Vaftendrir, on la comprimait soiis deé 
pierres, Galien , Alim. FoQult, , lib. IIL 

La Pbintadb , numida mehagris^ Lin. , poule de Guinée.^ 
Les sœurs de Méléagre , dit la îMe , ont été changée^ 
en ces oiseaux. Les Romains en recherchaient beaucoup 
la chair. On a prétendu qu'ils connaissaient aussi le din-^ 
don ( meleagns gallopttt/o , Lor. ) d'après F'arron , lib. X. 
cap. îi7,et athénée, lib. XIV. qui décrivent des poules de 
Méléagre , différentes à quelques traits , de la peintade. 
Mais le dindon , comme son nom l'annonce , vient d^ 
rinde ( occidentale ) ou d'Amérique } les jésuites Font 
apporté en Europe au XVP siècle. 




Ls Coq de Bruyère , tetrao urogallus , Lis, Plin. , 1. X, 
cap. ai. 

Le Lagopède, tetr. lagopus. Lin., veaait des Alpes. 
Plin. , lib. X, c. 4^. 

LeFrancolin, tetr. francolinits , Lin. , est Xattagen de 
Pline, lib. X; c. 48. 

La Gelinotte, tetr. bonasia , Lin. , ou Yattagen dlonie , 
oiseau célèbre dans les repas par Texcellence de sa chair. 
Il en venait aussi de Lydie et d'Egypte ; il était d'un haut 
prix à Rome. 

LaPerdrix, tetraoperdix, h., qui est la grise ou la petite, 
assez connue en Italie mais moins en Grèce. Martial 
dit d^elle : 

Rustioa sum perâijc ^ quid refert si sapor idem est ; 
Carior est perdis , neo sapit iîla magis. 

La Perdrix rouge ou Bartavelle, tetrao rufus, Lin., 
connue des Grecs. Il y en avait d'apprises à chanter au rap- 
port d'Athénée, lib. IX, et de Porphyre, de Abstinent, car-- 
nium , lib. UI. On les élevait aussi pour les combats en- 
tr elles selon AElîen , lib. XIV , Hist. des animaux. 

La Caille, tetrao cotumix, Lin. , nourrie aussi pour les 
combats selon Julius PoUux ; on les. immolait à Hercule, 
car on croyait que leur chair causait Tépilepsie , et on en 
attribiiait la cause à ce qu'elles mangeaient des graines de 
veratrum ou hellébore blanc, qui les engraissaient. Galien, 
lib. VI, epidemior. text. 4^- Cependant on en mangeait 
beaucoup. 

L'outarde , otis tarda , Lin. , et la canepétière , otis 
ietrax , Lin. Pline , lib. X, c. 22, condamme leur chair , 
que Galien trouve intermédiaire entre la grue et Toie ^ 
lib. ni , aliment, facult. , c, 19. 
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cl limosd , Liir.', et plusieurs autres oiseaux dé riV'age à 
longues jambes dont parie Pline; niais il est difficile d'en 
distinguer les espèces. 

L'oie , anas anser , Lin. , était un mets très-fréquent 
cliez les anciens , la sauvage comme la domestique. Le 
consul Metellus apprit Tart d'engraisser leur foie , avec de 
la pâtée au lait et des figues ; Horace , lib. II, satir. 8 , 
dit: ' 

Pingùthus eijioîs pastum jecur anseris aibi. 

Le Cigne , anas olor , Lin. , quelquefois servi sur les 
tables , selon Athénée , lib. IX. Les anciens savaient 
l'engraisser , en lui crevant les yeux auparavant, d'après 
Plutarx/ue , esu cam. oraL 2. 

Les Canards , anas boschas , Lin. , et d'autres espèces 
comme les sarcelles , an, querquedula , Lin. , le cravant , 
an. hcrnicla , Lin. , le chipeau , a, strepera , Lin. , le sif- 
ffeur , a, penelope , Lin, le morillon, a.Juligula , L. , etc. 
Voici les parties du canard les plus estimées selon Mar- 
tial : .... 

Toia quidem povatur anas , sed pectore tofitwn 
Ei cerçice sapii; cœtera redde coquo. 

Le Pigeon , columba œnas , Lin. et sur-tout le ramier, 
col. palumbus, Lin., étaient fort recherchés , ainsi que la 
tourterelle, co/. turlur, Lin. On les nourrissait pareillement 
dans des colombiers ( in colminibus )• Il y avait aussi des 
colombes messagères. Les Syriens avaient ces oiseaux en 
vénération , et les prêtres de Vénus s'abstenaient d'en man- 
ger. Il y avait des pigeons si beaux qu'on les vendait plus 
de 25o fr. la paire , et même jusqu'à Ikà 600 fr. On pré- 
tendait que les ramiers diminuaient ja faculté prolifique, 
selon Martial : 

Inguma torqttati tardant hehetantque palumhes , 
Non edît hano volucrem qui oupii esse saJax. 

ta tourterelle était regardée comme plus dure à digérer. 
Catien^ atténuant, victûs ration. , cap. VII. 
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La Lxtôrvx, ou TomÉCDSits, iurduè piUms^ I^m. était le 
fioneux oiseau le plus estimé des Romains : nilmpliusturdo» 
C'est pour en élever qu'on bâtissait ces immenses oiselle-p 
ries dont Varron parle, lib. 3, cap. 5. On les envoyait par 
douzaines attachés en couronne. Us étaient nourris de 
mil, de figues, de farine en pâtée. L'animal sauvage était 
moins recherché parce qu'on prétendait qu'il mangeait de 
la graine de jusquiame. 

La Draine , turdus viscwùfM, hïist, ; lé mauvis , turdu^ 
iliacus , Lin., et la grive, tard, musicus, Lin. étaient fort 
Recherchés aussi sur les tables , de même que le merlô , 
tutd, menda, Lin. Horace dit , lib. 2 , satyr. 8. 

Tum peclore adusto 
Pldimus et ftiârulSu pon i 

Galien regarde tous ces oiseaux comme donnant un bon 
aliment. On connaissait aussi le merle blanc , commun 
alors en Arcadie sur le montCyllène. On apprenait à parler 
à ces merles. 

Le Loriot, orîohis galbula^jjxs. à cause de la couleurx 
jaune de son plumage, on croyait qu'il donnait la jaunisse 
ou l'ictère, ensuite qu'il la guérissait} mais il fait aussi pea 
Tun que l'autre. 

Les Alouettes , alauia arvensîs , Lin. ; la farlouse , aL 
pratensis , Lin. ; le cochevis , a/, cristaia, Lin.; la calandre, 
al. calandra, Lin. On croyait qu'elles empêchaient la co- 
lique lorsqu'on en mangeait, car les Romains et les Grec^ 
marchant les pieds nuds étaient exposés à des coliques 
après le repas, s'ils sortaient au froid et à l'humidité, sui-* 
vant la remarque du médecin Vincent Butius; c^est pour- 
quoi aussi ils buvaient de Teau chaude. 

LeBscfioub, motaeilla ficedula ^ Lin. oiseau délicieux, 
selon les Romains , comme Test chez noui l'ortolan ( em* 
heriza horlulana , Lin. } Il était lur-tout gras en automne* 
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[Aulus GclUus , Ub. XV, cap. 8, dit qu'aucun autre oisean 
que le becfigue ne se mangeait en entier. Martial veut 
qu'on le poivre. 

, Les Rouges-Gorges , motac, rubecula , Lin. et les fau- 
vettes, mot, kortensis, Lin. , étaient aussi servis sur table. 

Le MowEAVjJfingilla domestica , Lin. ; le. pinson fjrlng. 
cœlehs j Lin.; le friquet,yr. mojitana, Lin. etc. et d'au- 
tres petites espèces étaient une nourriture populaire. On 
croyait que la chair du moineau excitait à Tamour , car cet 
oiseau est très-libidineux. On relevait pour Tamuseraent , 
comme le moineau de la Lesbie , de Catulle, 

Des oiseaux parlans ou chantans étaient aussi immolés 
par fantaisie au luxe des tables , tels étaient le rossignol , 
mofacilla luscinia,Li^. Cette voix emplumée, comme l'ap- 
pelle un poète , car cet oiseau n'a presque pas de chair^ 
L'étourneau , sturniis vulguris , Lin. était admis égaleinenl 
sur les tables , selon Athénée, lib. 2, et Pline , lib. X , 
c. 42 ; sur-tout en automne et avec des merles. 

Les perroquets que les gourmands voulurent savourer 
étaient la perruche à collier, psittacus Alexandri , Lin., 
car ce fut le premier perroquet connu et apporté en 
Europe , du temps d'Alexandre , et probablement aussi le 
jaco ou perroquet cenàvé, psitt, evithacus. Lin. 

Il y avait encore des hupettes , upupa epops , Lin. ; des 
alcyons , alcedo ispida , Lin. ; des pics , piciis viridis , Lin. , 
picus major, Lin. , etc. , diverses corneilles, le choucas 
des Alpes , connus pyrrhocorax , Lin. ; le geai , cors^, glan- 
darius, Lin. ; le choucas ordinaire, con^. monedula, Lin. ; 
le corbeau , con^, corax , Lin. ; la corneille , corv, corone , 
Lin. 5 la pie , cori^. pica, Lin. , etc. , mais leur chair dure 
était peu estimée. 

Nous ne citerons pas une multitude d'autres oiseaux 
nommés dans Pline, Galien et divers auteurs. On en faisait 
rarement usage en alimens. 
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la regarde comme propre aux vieillarâs , aux personnes 
délicates (lifo. III , c. 29, jiUmenL facuk,). Après le 
poisson Ton mangeait des figues, comm0 après la chair 
des légumes. Enfin le poisson était devenu si vulgaire, 
que Ton dédaignait même le brochet dans les tavernes der 
Rome, au rapport d'Âusone, in moseUâ. Mais il ne pa-* 
rait point que les anciens connussent le hareng , la morue 
et quelques autres poissons du nord > «i usités aujourd'hui 
dans toute l'Europe. Âpiçius faisait mourir les poissons 
dans le garum avant de les faire cuire. Voici les espèces 
les plus usitées* 

La Lamproie , petromyzon marinus , Lnr. qui est pro- 
I>ablement Yexormision de Càssiedore , lib. XII , Kar. 
epist. XIV, était moins estimée que la suivante. 

Le Pri^a ou Lamfroie d'eau bouge , peir.Jlwiatiiis, Lnf « 
oo ta ToX^tft de Galien , Ub« III, AUment.Jhcult, , était 
d'un grand prix sur les tables romaines. Ausone , in mo^ 
sella y la décrit sous le nom de mustela ; aussi JP&ne ^ 
Kb. IX, c. *i7. 

Les Raies, outre ta torpille , raja torpeio , Lnr. , les an- 
ciens connaissaient la cendrée ou blanche , raja bâtis , 
Lin. , le miralet , ou raie à miroir , ra, miratetus , Lin. , 
Faigle ou ratepenade , raja ûquila , Lin. , qui a un dard 
pointu , la pastenaque , raja pastinaca , Lin. , la bouclée , 
raja clai^ata , Lin. , etc. Mais ces poissons n'étaient pas 
estimés pour leur chair , et ne servaient guère qu'au bas 
peuple. 

Les Squales , comme Fange , squalus squatînm , Lnr. ; 
Vaiguilat, sq. acanthias , Lin., le glauque, sq.glaucusp 
Lin. f le milandre , sq. galeus , Lin. , la roussette , sq» 
catulus f Lin. , et le requin , sq. carchariaSf Lin. , connus 
des anciens ,. servaient fort peu d'alimens aux ridies , mbis 
aux gens du voisitiage de la mer» 
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ïi'ESTttKGKON Ordinaire , acipenser sturio , Lih. , au con- 
traire , était Tnn des plus précieux et réservé pour la table 
des grands , comme un poisson noble , selon Omde , 
htilieutic. Oa sait avec quelles cérémonies on le servait, 
•u rapport de Macrobe^ lib. IIl, Satumal. U était moina 
estimé du tems de Vespasien , suivant Pline , lib. IX ; 
mais beaucoup sous Alexandre Sévère. 

h'elops des anciens paraît avoir été notre grand estur- 
geon ou ichthyocoUe , acipenser huso , Lin. , qu'on pre- 
nait en Pamphilie et vers Tembouchure du Volga (PUne, 
Kb. IX, c. i5 , et Columelle, lib. VTIL ). On saiJ que le 
capiaro des Italiens et des Grecs est préparé avec ses œufs 
sur les bords de la mer Noire ou du Pont-Euxin. 

Le caper-de Pline , lib. XI , c. 5i , est le balistes caprîs" 
cus^ht». , ou le baliste porc qui rend un bruit semblable 
|n grognement du porc quand on le saisit. Ses couleurs 
aont vives et brillantes , et plus remarquables que Texcel- 
lence de sa chair. Le iwéirpoç était en Grèfce d'un prix ex- 
iborbitant. 

Lss Air6tJiii.Es: la fameuse murène des anciens , murœna 
kelena, Lin. (murœnophis de Lacépéde) , qu'on apprivoi- 
sait , fut d abord élevée dans des viviers par Hirrius , qui 
en céda six mille individus à César. Les meilleures venaient 
au détroit de Sicile , et aussi de Tartessa , et Vitellius ai- 
mait beaucoup leurs laites. Celle du Tibre était mau- 
vaise, selon Galiefiy lib. 3, alimfacult. C'était la murâ?- 
na anguiUa, Lin. , ou Tanguille ordinaire. AfXihestrate y 
qui vivait en Sardanapale, disait que les Messéniens étaient 
les plus heureux des hommes , parce qu'ils avaient grand 
nonibre d'anguilles. Celles du lac Céphise étaient très- 
grosses. Aussi les Grecs les aimaient beaucoup , quoique 
les médecins les reconnussent de difficile digestion. 

Le Congre , miùtena congér^ Lik. , qui parvient jusque 
dix pieds de long; était aussi regardé comme délicieux , 
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sur- tout sa t^te. On préférait ceux de Sicyone; mais Jcff 
Romains en usaient rarement. On cuisait ces poissons dans 
des feuilles de bette. 

^ La Donzelle barbue, ophidium barbaium, Lin., est citée 
par Pline ^ lib. XXXII, cap. 9, comme servant d'aliment 
aussi. 

La Vive, ou Dragon de mer, trachînus draco , Lin., qui 
est Varaneus àe Pline , lib. IX, cap. s'y et 48, a la chair 
blanche et bonne , mais elle porte un aiguillon dont la pi- 
qûre est dangereuse. 

Les Gades, le Meblitsou la Merluche, gadus merlucius. 
Lin. Jadis les Romains faisaient beaucoup de cas de son 
foie qui est jaune et trës-huileux; mais sa chair devenait 
quelquefois gluante, au rapport de Galien. (Voyez aussi 
Pline y lib. IX , cap. 17 ). C'était Yasellus des anciens , mis 
immédiatement après Testurgeon pour Texcellence de sa 
ch£r. • 

L'anon , gad. ceglefinus , Lin. , ou îvo; des Grecs , nom- 
mé aussi callarias par quelques auteurs (quoique dififérent 
du gadus callarias , LiK., ou nawaga) , a des rapports avec, 
la morue (gadus morhua , Lin. ) , qui était ignorée de» 
anciens. Mais cet ancien callarias était petit , et peut-être, 
doit-on le rapporter au capelan , gadus minutus , Lin. 1 
connu dans la^enéditerranée. On ne connaissait pas jadis en 
Grèce et à Rome , le merlan , gad. merlangus , Lin. , dont 
on fait maintenant une si énorme consommation. 

La Mustèle , g, mustela , Lin., et la lote, g. Iota , Lin., 
n'étaient pas absolument ignorées , mais elles étaient assez 
rares et peu recherchées. La mustèle se trouve dans la Mé- 
diterranée, et la lote dans les eaux douces. 

Les Percepierres, le Lièvre, blennius ocellaris, Lin.; la 
moUe /&/. phycis , Lin. 5 la baveuse , bL pholis , Lin, ; la 
coquillade , bL gakrila , Lin. , et quelques autres ont été 
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Le Capros aper de Lacéfàds ou le sanglier étidt comra 
aussi y mais sa chair est dure et fétide. 

Les Pleuronectes de toutes espèîces étaient présentés sou- 
vent sur les tailles. les plus somptueuses. Le grand turbot, 
pleuronectes maximus , Lcr^ , qui fut apporté d*Axu:âne à 
Pomitien, et pour lequel il fit aasemUcr l'auguste sénat 
de Rome; le carrelet , pleur, fhombas y Lnv. ; la plie , pleur, 
platessa , Lnn. ^ le grand flétan , pL /uppoglossus , Liir. ; la 
limande, pi. limanda, Liir. ; la sole, pL solea. Lin.; le 
fiez , pi. Jlesus , Lin. , et d'autres espèces , passaient pour 
les meilleurs poissons avec raison; ils étaient d'un haut 
prix. Le moineau de pier , pi. passer, Lin. , ou le ^ttx». deis 
Grecs passait également pour délicieux. Horace, lib. 11^' 
gatyr. 8 , dit : 
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. Cum passeris atque 
Jngustata mïhi porrexit ilia rhomhi.. 

La sole est nommée linguacula par Varron et Festus. j4u^ 
sone vante la plie dans son élégie sur la Moselle. Dans 
Athénée , lib. IV, un parasite nomme la sole^ semelle des 
Dieux, par allusion à son' nom. Perse , Satyr. VI , dit qu'il 
li^appartenatt pas aux affranchis de manger du carrelet. Le 
meilleur venait de Ravenne. Galien recommande Tusagd 
de ces poissons comme excellens et légers à digérer, 1. ill, 
alim.fac. , cap. 29, et lih. VII, method. med. , et lib. de 
attenuantis vîciûs rat. cap. 6.Aristote et les Grecs n'ont pas 
connu y ce me semble , diverses espèces du nord ; cepen- 
dant ,. en Sicile et à Athènes, le carrelet, la plie, etc. j 
étaient fort estimées et communes. 

Les Spakes jouissaient encore d'une bien plus haute es- 
time ; la dorade, sparus aurata , Lin. , dédiée à Vénus , à 
cause de sa beauté, emblème de la fécondité e.t poisson 
saxatile très*délicat , était si recherché qu'il 3e vendait fort 
chyer. Sergius, patricien de Rome^. eut le surnom d'.^ut 
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ftHa. Les dorades qu'on avait apportées dans le lac lucrin 
étaient préférées selon Moirtiai : 

Non omnis îauêem pretiumque aurala meretur , 
Svd oui solus erit coneha luontut cihus, 

Oi^ide et d'autres auteurs la nomment chrysophrys. 

Le PAGEt , spams eryihn'nus, his, ; le pagre , sp. pagrus^ 
Ljn. ; le sargue , sp. sargus , L19. , méritaient également 
Taccueil quon leur faisait à cause de leur chair exqui&ej 
mais le sparaillon, sp. annuUaris, Lik.; l'oblade, sp. mêla-* 
nurus, Lin., la mai^dole^, sp. mœna, Lnf. ; Le panthère» sp^ 
cçntharus , Lis. ; le morme, sp., mormjnis,'LT«. ; la brémq 
de mer, sparus brama, Lacép. , le denté , sparus d^ntex^ 
las., eiç.f ont la chair moins agréable et ne servaient qu^aa 
peuple. 

Le Vif^tsi y sparus smifris, L.» était Irèa^distingué, car 
c'était avec lui que se préparait le commun gHrurn des 
l^omains, selon Pline, Iib. XXXI, n^ 4^. Aussi, nomme- 
t-on encore ce poisson garou sur nos côtes. Cet assaison- 
nement se faisait en laissant puti^éfier le garus dans de la 
saumure , avec divers aromates. Il en résultait une liqueur 
noire, piquante , qui était une vraie pourriture selon Sé^, 
hèque et Suidas, et dont Todeur était détestable. Senec. ^ 
ep. 95. Mais on eh fit ensuite avec d'autres poissons plus 
précieux. 

Les labres comprennent l'espèce la plus recherchée chez 
les anciens. Le fameux scare, labrus scarus , Lin., cheilinus 
êcarm, Lacép., qu'on croyait ruminant, et qui étant com- 
lÉnuH smr les c^tes de ta Grèee , fut apporté exprès sur les 
rivages de la Campanie , du tems de Tibère et de Claude , 
par une Sotte. 4Â ikwrires^^ Il faUut cinq an& pour l'y 
^cdUmatev^ Les gaunnands aurnominèrent m chair, la 
cerveau de Jupiter , selon Apulée, in Apologet. Ot^ida,' 
Saù'euL, dit qu'il rumine les herbes ou fucu9 dont il se 
nourrit {Pline, lib. IX}. Epicharme prétendait que les 
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dieux' mèine's ne rejetteraient pas ses excréméns; car i(/âr/m/ 
assure que les entrailles sont ce qu'il y a de meilleur dans 
ce poisson. Les foies des scares entraient dans le fameux 
plat de Vitellius. Sa chair est friable , légère , comme celle 
de tous les saxatiles , selon Galien, lib. III , alim, faculté 
Oppien vante extrêmement ce poisson, halieuticon ; mais il 
ne rumine pas réellement. 

Les autres labres dont la chair était encore recherchée 
sont rhépate , labrus hepatus , Li»., le tourd, labrus turdus , 
Lin. , vanté par Alexandre de Tralles^ dans la pleurésie ; 
c'est un beau et bon poisson ; le merle, labrus merula, Lin., 
qui, suivant Oppien, nest que le mâle du précédent; la 
girelle, lab. julis^ Lin., qui est très-belle et d'une chair 
savoureuse (non vénéneuse comme le croyait jniien)\ le 
canuçle, lab. cynœdus, Lin., qui nage par couple, et dont 
la chair est excellente pour les estomacs faibles ; la vieille , 
lab. vetula^lii»., etc. 

Le Corbeau de mer , sciœna umbra , Lin. , parvient 
promptement à sa croissance ; c'est Tun des poissons fins 
de la Méditerranée, cité par Aristote, Pline et les autres 
anciens. On en faisait aussi du garum. On croyait que son 
foie fortifiait la vue (comme celui du poisson de Tobie^ 
ammodytes tobianus ^ Lin., dont parle TEcriture sainte.) 

La Perche, perça fiuviatilis , Lin. jadis très-vantée, Au^ 
sone dit d'elle : 

Nêc te delicîas mensarum , perça sileho , etc. r 

Les Romains en faisaient le plus grand cas , ainsi que 
de Tombre, sciœna cirrhosa, Lin., dont la tête était sur-tout 
recherchée. 

* 

Le Loup , perça labrax , Lin. , centropomus punctatus , 
Lacép., était ce fameux poisson dont Horace, 1. II, serm. a, 
fait mention : 

Vndè daium sehtts lupus hic tibennus^ an alto 
Cftpttu hietf eto* 
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Celui pris entre les ponts du Tibre étaii excellent, 
comme celui de Mégare en Grèce. On préférait sur-tout la 
tête. Celsôy lib. II, chap. 20 , et Galien, lib. \l\,alim,fac^^ 
préconisent sa chair. Ce poisson est très-vorace, d'où lui 
vient son nom. 

Le Sandat, pema lucio perça , Lin. (centropome de Za- 
cépède), analogue au brochet, et d'autres espèces, étaient 
fort estimés, jadis , comme à présent. 

Le Maquereau , scomber scomber , Lin. Voici encore un 
poisson bien accueilli sur les anciennes tables. On le péchait 
principalement surles côtes d'Espagne. Mais son plus grand 
emploi était pour le garum le plus exquis , selon Martial: 

Espiraniis adhuo soombri de sanguine primo , 
jicoîpejastoswn munera cara garum» 

C'était ainsi le sang , les entrailles de ce poisson macérés 
et pourris dans la saumure. Pline y lib. XXXI, cap. 8. 
Gqlieriy lib. III, de compas, medicam,, dit que cet assai- 
sonnement était noir ; il était si cher que le congé ( mesure 
de trois litres ou pintes) valait deux mille pièces d'argent. 
On y mêlait tantôt du vin [œnogarum), du vinaigre {oxy^ 
garum), de Teau (^hjdrogarum), de l'huile (^o/eogarum), 
on y ajoutait du poivre, etc., et on en assaisonnait presque 
tous les mets pour exciter Tappétit. Quoique d odeur puante, 
quelques personnes en portaient sur elles en manière de 
parfum, selon Martial, lib. II , épigr. g3i voyez aussi id., 
lib. III , épigr. 49< 

Le Thon, scomber thynnus , Lin», se mangeait principa* 
lementen salsamenta ou salaisons, et la saumure découlant 
du thon mariné servait beaucoup en assaisonnement sous 
le nom de muria. C'était à Ântipolis , à Thurium et en 
Dalmatie que se préparait la n^eilleure. Horace, lib. II, 
sat. IV, vante celle de ^zance. 

Quod pingui miscere mero , muriâque decehit 
Non aliâ quam quâ BjMontia putruit oroa, 

5 
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On la préparait au printems , époqufC de la pêche, te 
Tacertus piscîs, le glaucus, qu'on prenait seulement en été , 
et le corcfyius, étaient des espèces de thons; peut-être les 
scomher germon, Lacép., et so. trachums, Lin., et le se» 
collas, Ian., également employés en salaisons, et assai- 
sonnés ensuite de silphium ou d'assa-fœtida. F^oyez aussi 
Martial i lib. X, epigr. 48, et lib. XI, epigr. i3. Les 
œufs de ces poissons, salés, s'employaient comme Test 
aujourd'hui la boutargue. On les couvrait de rue. 

La Bonite , scomberpelamis. Lin., bon poisson de salai- 
son , jadis aussi : Ton nommait ses chairs salées cybia , ou 
melandfja , ou elacatena , suivant les pays où elles s'apprê- 
taient. On préférait celles de Cadix, ensuite celles de la 
Sardaigne. Tout cela remplaçait notre morue et nos harengs 
salés. 

. Le Surmulet, muUus barbatus , Lin., le plus fameux .de 
tous les poissons chez les Romains, est notre rouget; et 
comme ils n'avaient pas pu l'élever dans des viviers {Colum. , 
Jib. VIII, cap. 17), il était rare et très-cher, vu sa peti- 
tesse, car les plus gros ne pesaient pas deux livres. Suétone 
{^in Tiber.) apprend*que trois de ces poissons furent payés 
3o,ooo sesterces ; c'est 6000 francs. Jut^énal dit, sat. IV, 
queCrispinus 

Muîlum sex miïlïhus émit; 

^quaniemsanèparibussettercia l'ibris. 

Le foie et la têle passaient pour les morceaux les plus 
exquis au palais des gourmands , au rapport de Galien et 
^'Aétius , lib. II, cap. 79. On faisait périr cet animal dansi 
le^ garum pour lui donner bon goà(. On jouissait aussi du 
plaisir de le voir mourir, car il changeait de couleur, de- 
venant pâle et verdâtre , selon P/wc, lib. IX, cap. 17 , et 
Sénègue, lib. III, natural. quœsL^ce qui fait dire à celui-ci 
des Romains : oculis quoque gulosi sunt. On distinguait les 
rougets de diverses régions. Uéliogabale fit plus : il voulut 
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remplir des plais des seuls barbillons de ce poisson dont 
ii f;;illait d'immenses quantités et avec des dépenses épou* 
vantâbles. Apicius inventa un assaisonnement très-recherché, 
alec y fait avec des foies de rouget [Pline, lib. XXXI; 
cap.. 8.), et il y joignait des luiîires, des oursins de mer, 
des orties marines , de la chair d'homards et mille autre* 
choses. Pour Valec vulgaire , c'était la portion des poissons 
qui ne s'était pas entièrement dissoute dans le garum. h^ 
Corse et la Sicile fournissaient les meilleurs surmulets, 
swiwsiïii Jui^énal , sat. V. Sa chair blanche , friable, louée 
par Galion, lib, lU, aliment. JacuH,, est encore trouvée 
de bon goût aujourd'hui. 

Le Barbet ou Mttlet barbaiuk , mullus surmuletus , Lin. , 
consacré jadis à Lucine, parce qu'il frayait, dit-on, trois 
fois par an, était aussi recherché que le précédent par la 
grossière gourmandise des Romains dégénérés et esclaves 5 
ils faisaient gloire de ces extravagances, et leur absurde 
barbarie se repaissait de voir les tourmens de ce poisson 
expirant dans des vases de cristal. En devenant lâches et 
rampans, ils étaient aussi devenus féroces. 

Les Trigles, tels que le perlon ou rouget, irigla cuculus\ 
Lin., le malarmat, tr. loricata, Lin., l'hirondelle ou gal- 
line, ti\ hirundo, Lin., qui est le co/vt/5 de P//>2e,lib. VIII, 
cap. 43 (parce qu'il fait, quand on le saisit, entendre un 
bruit comme le croassement du corbeau), étaient et sont 
des poissons délicats. 

La Loche, cohitis barbatula, Lin., qui est la moutelle 
ou barbotte, et la loche d'élang, cob, Jbssilis, Lin., se 
mangeaient jadis en friture comme à présent. 

Le Mal, silurus glanis, Lin., le plus gros poisson d'eau 
douce avec l'esturgeon , était aussi en usage chez les an»- 
ciens. Pline ditqu il vit aur-tout dans le Mein en Allemagne, 
et est très-vorace ;,mais sa chair molle et indigeste était peu 
fistimée et à bas prix {^Juvénal, sat. XIV, le dit aussi). 
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Les Bhodiens en mangeaient beaucoup cependant ; cef 
silurus était peut-être celui d'Ausone , qui donnait ce nom 
à Testurgeon; Athénée nomme hycca , le silure. On en pré- 
parait un garum ou hquamen, suivant Cœlius Aurelian.^ 
Tard, pass., lib. Il, cap. i ; et Aëtius , tetrab^, lib. I, 
seet. 3, cap. iSg. 

Les Saitmoks , salmo salar, Lnr. L'espèce ordinaire parait 
avoir été ignorée des Grecs , mais non des Romains , et l'on 
pense que c'est Vanchorago de Cassiodore ( de Mensâ prin» 
cipîs, 1. XIX, epist. 4}* Cependant on apportait jadis en 
Grèce de ces poissons salés , du Niéper et du Danube ; mais 
c'était peut-être le heuch, salmo hucho^ Lin. Pline dit que 
le saumon de Gascogne est préféré à fout autre {Htst. 
mund.y lib. IX, cap. i6). Ausone décrit le saumon de la 
Moselle : 

N'ec te punioeo ruiilantem vtseere salmQ 
Transierîm , eto, 

La truite saumonée était connue aussi, salmo truitctf Lin.; 
il semble que les anciens aient préféré la truite com- 
mune des rivières, salmo fario, Lnr. Aujourdliui Tombre 
chevalier ou le salmo umbla, Lin., du lac de Genève est 
le plus recherché parmi ces espèces , et l'on voit les plus 
beaux se vendre jusqu'à 4oo francs , lorsqu'ils atteignent 
quatre pieds de longueur. L'omble, s. sahelinus, Lin., 
l'éperlan , s. eperktnus , Lin., le lavaret , s. lai^aretus , Lin., 
le thymalle (i), s. tkymallus, Lin., l'ombre bleu de Suisse, 
^. Tf^artmanni, Lin., etc., sont encore très-estîmés des 
gourmets. 



(i) Ce nom lui a été donné à cause de son odeur approchante de ceUe 
du thjm, selon j^ien , Ub. XII , Hist, anim,, cap. 49. Mais cette odeur« 
quoique meilleure que celle des autres poissons , n^est pas celle du \hyin* 
Saint ^mbroise , lib. \i de son JBexamêron g fait un élooe magnifiqu* 
de ce poisson de TAdige et du Tésia. 
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Les Brochxts, esox luciuSf Lnr., avaient pea de prix 

jadis. 

Le Muge, mugil cephalus , Lin. , ou le mulet ( diiOFérent 
des muUus ) , était encore lun des excellens poissons des 
anciens ; ils Tavaient accoutumé à des viviers d'eau douce 
( Varron , Rei rùstic. , lib. III, et Columella^ lib. VIII). A 
cause de sa grosse tête , on le nommait aussi capito. Celui 
d'Abdère et de Sinope était le meilleur en Grèce, dans l'hiver 
sur-tout, et sa tête était la partie la plus recherchée. On 
faisait avec ses œufs des ûaropc^ou de la boutargue; comme. 
aujourd'hui encore. Ce sont ses œufs salés et sèches au 
soleil. On en mange beaucoup dans le midi, de même que 
du caifiaro^ ou des œufs salés d'esturgeon. 

L'axosb, cliipea alosa, Lin., était la ^pia«tt à^Aristote\ 
la sardine, clupsa sprattus , Lnr., et sur-tout rancbois, eL 
encrasicolus , Lin., se servaient sur les tables des anciens , 
mais, principalement marines ou en salaisons. Les anchois^ 
fyfpotMloi des Grecs, grillés et macérés dans du vinaigre, for» 
ment une espèce de garum, dit Rondelet , de PiscibuS/^ 
pag. 2IO. 

Les carpes , çyprinus carpio , Lin. Tcspèce ordinaire et 
la reine des carpes ou à grandes écailles » lifiriloroc, étaient 
fort employées en nourritures par les anciens Grecs et Ro«* 
mains. Cctssiodore vante les carpeaux du Danube , pour la 
table des rois, et le lac de la Garde, en Italie , était sire* 
nommé pour ces poissons , que des Empereurs d'Autriche 
y sont venus pécher. ( Petr. Bembo, Hist. venet, lib. t. J 
n est probable qup les anciens ne dédaignaient ni le bar-» 
beau, cyprin, barbus, Lnr. , ni la tanche, c. tinca , Lin. , 
ni la brème, e. brama, Lin. , ni la chevane ou le meunier, 
c.jeses, Lin*, ni la bordelière, c. blîcca de Bloch, ni 
même les petites espèces telles que le goujon, c.gobio, Lin., 
le gardon, c. ru/i2^, Lin., le vairon^ c. phoxinus^ Lin., etc.. 
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. Toate ctlte? revue de poissons dëmonire que les ancien» 
en faisaient un grand emploi dans leurs repas; car, comme 
ces peuples habitaient autour de la Méditerranée et dans 
des contrées où les lacs et les rivières sont multipliés , ils 
étaient devenus en grande partie ichthyophages. 

Des mollusques y des crustacés , des insectes et des 
vers qui serinaient de nourriture chez les anciens. 

Parmi les mollusques nuds ou malacodérmes ; les sèches, 
sepia ojfficinaUs , Lin. , le cahriar, sepia coligo^ Liw. , qui 
donne une sorte dencre^ la petite sèche^ sepia sepiola ^ Lin., 
et le poulpe commun, sep* Gciopus, Lin. , servaient très- 
fréquemment en aliment chez' les Grecs sur-tout ; mai^ 
Hippocrate y lib. II, dediœtâ y €^ Galien, lib. III, aliment, 
faculté, c. 34, disent avec . raison que leur chair est 
dure et de difficile digestion. Suivant Perse , satyr.III, Ton 
employait 1^ liqueur noire du calmar, comme de Tencre ;, 
quelquefois elle était rougeâlre selônOppien (halieuticon)., 
Plîn^e parle d'un poulpe immense , du poids de ^00 livfes 
et avec des bras longs de 3o pieds, lib. IX, c; 3o. Diogëne 
le cynique ayant voulu manger un poulpe crud , pour s'ha- 
bitiieï',à.la.4;hair orU0, enmoUrut. On attendrissait sa chair 
en la b^iàxSL On croyait qu'elle excitait à famour , c'est 
fOHX<i\i^9% W; vieil amateur .dit dans Plante ( ii^ çasina .) : . • ! 

Smi sepioJas y lepadas y lolligiunihdla»: * 

■ ■ > ■ I 

Àu resfe ! on ne mangeait que les plus jeûnes de ces 
mollusques. 

Dans les festacés univalves , oii recherchait drversei 
patelles ou les lépas , comme la patclla i>ulgala. Lin. , le 
garnot,p.c/'e^z'rfa/(2,LiN.,lelépastréillis, p.^/Tœca, Lin., etc. 

Les univalves roulés en spire avaient queldues espèces 
propres à nourrir, outre les colimaçons, heux^oma/ia, hhn.f 
que mangeaient les anciens : ils' faisaient nlus , car \es Bo- 
xnams les savaient engraisser dans des lieux prépares ex- 
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près. Suivant Hi/ie, ce fut Fulvius Hirpinus qui le premier 
prit cesoin, lib. IX, cap. 56. Varron dit, lib. III, cap. i4» 
qu'on employait pour cela une cruche dans laquelle on 
mettait du son et du moût cuit en sapa. Ces colimaçons 
l^evenaient ainsi très-gros ; ils servaient à exciter Tappétit 
<]es buveurs ^ d'après Horace , on les servait grillés sur des 
grils d'argent. 

Les autres turbinées qu*on mangeait, étaient Vanimal qui 
donne la pourpre, murex brandaris, L. , divers Strombus , 
des rochers, la trompette, murex tritonh, Lin., ou la 
conque des Tritons, donne une chair dure ( c'est X^fascio- 
iaire de Lamarck ) ; legyrin , ou murex gyrinus , Lin. , etc.; 
peut-être celui-ci est-il le murex de la côte de Baïes. 

Il y avait un grand nombre de bivalves usitées dans les 
alimens , outre les huitres. Celles-ci ( ostrea edulis , Lin. ) 
étaient parquées , et Sergius Orata enseigna le premier l'art 
de les conserve^ ainsi, Plin. , lib. IX, ch. 54- Celles du 
lac Lucrin étaient excellentes ; les Grecs préféraient celles 
6'Abydos , ou les Cyzicéniènnes. On en faisait venir jus- 
ques des côtes d'Angleterre à Rome , Juvénal , sat. IV. 
Les fins gourmets distinguaient le lieu d'où elles venaient ^ 
dit Lucîlius. 

Quîd? ego sicerno ostrea 
Cognoriotjîuinu/n y îimum accœnum sapere ipjtum, 

■ jiasone préfère les huitres de Bordeaux de son tems. 

Le Pied d'Ane, spondylus gœderopus^ Lin., la grande 
pèlerine , pecten maximus. Lin., diverses moules, mytulus 
eduiis y Lin. , les bucârdes , la coque, cardium edule, Lin., 
des conques et des chames, etc. , servaient aussi à la table, 
mais il est difficile d'établir les espèces de coquillages qu'ils 
tiommaient leiostreœ, pelorides , pectuncult , gfycymen'des , 
spondyti, tridacnœ , etc. Pline dit qu'on mangeait quelque- 
fois des huitres glacées, comme on le fait aujourd'hui dans 
le nord de l'Europe. On en assaisonnait d'autres avec le 
garum, Martial, lib. XIU. 
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« ' Les Glands de mer , lepas balanus, Lin., sur<*fout ceux 
d'Egypte, étaient estimés , selon Athénée. On en mangeait 
à l'entrée du repas avec des huitres, d*aprës Macrobe ^ 
lib. III. Héliogabale inventa des espèces de saucisses faites 
avec la chair de divers coquillages marins et des homards , 
des squilles , des langoustes , au rapport de Lampride; ce^ 
pendant A pîcîus , lib. II, en a parlé avant Tépoque de cet 
Empereur j il y joignait la chair des sèches. 

Après ces animaux se présentent les crustacés. Les 
gourmands de Rome s'en régalaient avec des asperges. Us 
aimaient sur>tout la squille, palœmon sguilla, Fabr. Oa 
en mettait aussi avec les murènes , comme aujourd'hui on 
ajoute des écrevisses à Tanguilie. 

^dfertuT squillas înter murœna natantes , 
In patina porreclâ. 

La Crevette ou Saugoque , palœmon *loou$ta, Fabr» 
Celle de Mintumes était la plus estimée d'Apicius. La civado 
ou petite squille , crangon vulgaris , Fabr. , la cigale de 
mer , scyllarus latus , Fabr. , les squinades , maja sgui" 
nadOf Latr., étaient sur-tout recherchées avec leurs œufs. 
L'écrevisse de rivière, astacus Jluviatilis ^ Fabr. , et même 
le homard, Ast. gammarus,FAB.f étaient à bas prix et peu 
estimés. Pour la langouste, palinurus pulga^, Fab., on la 
recherchait davantage. H en était de même de quelques 
crabes , tels que le grancio des Romains modernes , cancer 
mœnasyh., et du tourteau , c, pagurus, L. Nous mangeons 
ordinairement en France, Tétrille, potlanus oubes , Fab., 
et le port, depurator, Fab. En Italie , les tables des grands 
admettent le granzo, ocypodus Jluviatilis ^ Latr. 

A regard des insectes proprement dits, on sait que les 
Athéniens mangeaient des cigales ordinaires , teitigonia ple^ 
beia, Fab. , ou cicada de L. , principalement à Tétat des larves. 
Ils {^référaient les mâles avant l'accouplement, et les femelles 
lorsqu'elles étaient pleines d'œufs , au rapport d'Aristoêe. 
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On les Taisait griller ; elles étaient désignées sous le nom 
de teUlgometra, Il faut les distinguer des cigales de mer 
dont nous venons de faire mention ^ et qui se servaient 
également sur leur table. Les Arabes, les Syriens et les 
Égyptiens ne dédaignaient point pareillement les saute- 
relles , sur-tout le gryllus migratorius , Fabr. , ou celles de 
passage qui arrivent en nuées en ces pays. Le criquet de 
Tar tarie, grylL iaêaricus, Fabr., celui d'Egypte, gr, 
uEgyptius , Fabr , le gr. gregarius de Forskahl , et le gr. 
Uneola , Fabr. , sont encore des mets assez communs en 
Orient ; on les fait cuire dans Teau avec de Thuile de 
sésame. On croit que cette nourriture cause la maladie pé- 
diculaire. 

Les Grecs d'Asie çt dlonie , les Phrygiens aimaient avec 
passion le ver du cossus (non pas àxi bombyx cossus , Lin, ), 
mais la larve du charanson des dattiers , curculio palma-^ 
rum , Fabr. , ou du ver palmiste , qui ronge le bois , et qui 
est blanc avec une tête brune. Les Indiens le mangent en- 
core aujourd'hui. 

Quant au mial, ce don céleste , comme l'appelle Virgile^' 
les anciens avaient mis en honneur celui du mont Hymetto 
près d'Athènes , et celui du mont Hybla en Sicile. On esti- 
mait aussi les miels d'Espagne et du midi de la France. On 
sait que les anciens en faisaient divers condits , qu'ils en 
mêlaient au vin pour fj^ire leur muZsu/n, à de la farine pour 
divers gâteaux; le puls^ espèce de polenta la plus déli- 
cate , se préparait avec du millet et du miel , au rapport de 
Festus. Les bellarîa étaient des gâteaux faitsravec l'huile, 
le miel et la farine ; on ajoutait du fromage pour les p/a- 
centa, sorte de flans; les crus/u/a qu'on donnait sur-tout 
aux enfans étaient des croquets ou pains d'épices au miel 
et au lait. On mangeait chaudes les obelia, oublies ou gauf- 
fres miellées., à la fin du repas. Les tartes froides, scriblita 
frigida , duliecond service , s'an*osaient de miel d'Espagne 
phauffé ( PsxaoN^ y satyric }. Les anciens , comme on sait, 



ne connaissaient gaëre le sucre que par ouï dire, comme 
étant un miel produit par des roseaux dans \eh Indes. 
Sirabon^ lib. XV, Arrian, , peripL maris erythrosi^ SeneCy 
epist. 84; Lucain^iif pharsal^ lib. III, des Indiens : 

Quique hihunt tenerâ duloes ah arundine suocos, 

Pline , lib. XII , ch. 8 , croyait que le sucre exsudait comme 
une gomme de ces cannes, en morceaux gros comme une 
aveline, et il ne servait que pour la médecine. Galien ne 
l'employait que pour cet objet , lib. VII , de simpL mediç, 
JaculL Le plus ancien auteur qui en parle est Théophraste, 
dans un fragment de son traité sur le miel. Pdul d^Egine , 
lib. II, l'a cité sous le nom de sel indien. 

Après les insectes , on peut compter quelques espèces 
de zoophytes usitées sur la table des anciens ; tels étaient 
divers oursins de mer. JJechinus esculentus ^ Liv.', est le 
seul qu^on mange aujourd'hui; mais il parait que les anciens 
en estimaient de diverses espèces , Foyez Apicius, lib. IX, 
tels que les ^pier^oi, les anéiroeyyouj qui étaient fort gros. On 
en faisait venir de Misène , dit Hofxu:e : 

Oftrea Circeis , Misseno orîuntur EehinL 

. Ce que les anciens nommaient orties de mer^ parce que 
lepr attouchement causait une cuisson brûlante à la peau 
comme l'ortie, sont les méduses , que l'on n'a pas coutume 
de manger ; elles nuiraient à l'intérieur , et leur chair 
gélatineuse se fond presque toute par la cuisson. Mais on 
appelle aussi orties, fixes de mer, les actinies dont la chair 
est plus ferme. ( Pline, lib. IX. ) Des holothuries et des 
ascidies sont également usitées en alimens, comme ïasci^ 
dia rustica, Lin. , Vholoihuria tubulosa , Lin. (que les Chi- 
nois font sécher et mêlent à leurs nids d'alcyons. ) On 
mange principalement les actinia rufa , Lin. , act. crassi- 
comis, Lin. , acL truncata, Lin.^ etc. En hivÂ, elles sont 
meilleures; au rapport d'.^m/o^e , Sisi. anim.^ lib. IV» 
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Jadis y comme aujourd'hui , les asperges étaient re^* 
cherchées. 

La Bette , originaire de Sicile , servait souvent aux for- 
gerons , à qui la chaleur du feu resserrait le ventre. On 
croyait qu'elle hébêtail aussi Tesprit. La mauve , cette herbe 
sainte des Pythagoriciens, était notre maba alcea^ Lin,, et 
chez les Grecs , Tarroche passait pour un légume excellent* 
Les Romains faisaient le plus grand cas des diverses sortes 
de choux. L'artichaut , qui croissait d'abord ep Sicile, fut 
inconnu aux Grecs , mais employé par les Romains , ainsi 
que les cardons d'Espagne. Il en venait de près de Cor- 
doue et de Carthagène , qu'on payait jusqu'à 800 francs. On 
ne connaissait pas les épinards. 

' L'on faisait le plus grand usage de divçrs cucurbitacées , 
comme courges, potirons, melons, concombres. On en 
apprêtait aussi des flans ; on en cuisait avec des coings^ 
de l'origan , etc. On en assaisonnait avec de la moutarde. 
Du tems des empereurs Carin et Gallien, on faisait mûrir 
des melons même en hiver, dans des serres, pour leur 
table, au rapport de Trebellius Pollio y mais ce n'étaient pas 
nos espèces d'aujourd'hui. 

Les raves crues étaient un aliment populaire , ainsi que 
les carottes , panais , chervî , les racines d'asphodèle , 
à' arum dracontium. Lin., et la colocasie d'Egypte, arum 
colocasia , Lin. etc. 

On sait combien le pois chiche ( cicer arietinum , Lin. ) 
grillé , les lentilles , les. pois, les lupins (après que la ma- 
cération dans l'eau en avait enlevé l'amertume ) , enfirt 
plusieurs semences de légumineuses , étaient des mets 
communs. 

De même la laitue, Tendive, la chicorée, l'oseille, le 
pourpier , le persil , la roquette, le cresson , etc. , servaient 
£0^t en salades, soit apprêtés de diverses manières. 
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' Chez lés Égyptiens , l'oignon , le poireau étaienf estimes 
comme des divinités. Voy. ce que Jiwénal dit , satire XV : 

O sanetas génies quïbus hœo nascuntur in hortis 
Numina ! 

Mais l'ail était détesté chez les Grecs , quoique les marins 
en fissent grand usage contre les nausées du mal de mer. 
Les moissonneurs , dès les tems les plus anciens , sont en 
possession d'en manger ,. comme le disent Virgile (Bucol. 
I. ), et Horace ( Ode III, epod.). JEmilius Macer en donnç 
la raison; c'est afin que Vodeur forte de l'ail écarte les 
sei*pens et les insectes qui viendraient attaquer ces tra« 
vailleurs : 

JJt siJoTtè sâporjkssos depresserit artus , 
u^nguibus â noouis tuti requUscere pcssint. 

Les buveurs en prenaient beaucoup aussi ^ d'après le con- 
seil XHippocrate , lib. IV. Rat. victûs in acut. , pour aider 
la digestion du vin. 

Parmi les fruits , on sait que les figues, les raisins, les 
dattes , les olives , et diverses pommes , poires , coings , 
grenades , nèfles , abricots , pèches , prunes , cerises , 
mûres , fraises , groseilles , étaient généralement connus. 
Le citronier fut acclimaté en Italie du tems de Pàlladius et 
de Virgile. Piine distingue plusieurs variétés de ses fruits 
(lib. XII, c. 3), parmi lesquels les (mraniia, qui ne 
sont pas nos oranges : elles n^ont été apportées des Indes 
orientales que par les Portugais au XV* siècle. Les pista* 
chiers n'ont été naturalisés en Italie qu'au tems de Tibère. 
(P&Vte, lib. XIII. c. 5). Les amandes douces étaient igno- 
rées au siècle de l'ancien Caton ; elles ont été connues de- 
puis sous le nom de noix grecques ou de TI\asos*{i(facro&. 
Satum. lib. III. c. i8). Dès avant LucuUus, les cerises 
étaient fort usitées en Grèce. 

On jetait des noix et des noisettes aux enfans dans, les 
noces. ( Caiul. EpithaL , et Firg. JSclog. 8 ). 
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Lés Aroadiens^ vivaient jadis de glands doux da qutrcus 
U9culus j LxK« , comme on mange eeux du bellote ea Ea*- 
pagne aujourd'hui. Mais les châtaignes formaient sur*tout 
la nourriture la plus ordinaire des habitans des Apennins. 
C'étaient les glands de Jupiter. Tantôt on les cuisait à la 
vapeur de Teau, tantôt on les faisait griller. On en mangeait 
ftussi de fraîches, selon Virgile , éclog. II. Celles de Ta- 
rente et de Naples étaient les meilleures. 

Nous avons parlé ci-devant des principaux vins : les 
anciens avaient quelques autres boissons, la posca, ou 
Toxycratj le zytunij ou la bierre d*orgé, et unp autre es- 
pèce de zytus fait avec le pain fermenté dans I eau , comme 
le quass des Russes. On fabriquait encore une sorte de pi- 
quette , sicera , avec divers fruits , avec la gousse sucrée du 
caroubier , ceratonia siliqua. Lin. Le cyceôn d'Homère 
{ilittdl Hb.'IL ) était un mélange dé vin , it miel, cl'eaii 
avec de la polenta et du fromage vâpa*. • 

Peut-être aura-t-on peine à se persuader que les ancicAi 
0j^en| usage, dans leurs assaisoiinemens, de Tassa-fc&tiday 
sous le nom de laser, ou' du n^ov des Grecs ; auissi quel-' 
quesv^^teurset traducteurs (celui dePétrone, par exemple) 
ont pen^é.qjjie c'était plpt^t Yasadulcis ou le benjoin, qui 
sç retire d'i^a arbi:e;diu: .g?»/e 4l?p styjrax , dani Vlùdeorfeo^ 
lalç (du styrax benz^in ^ ^^ Bryandet , Philos, tntjisac* 
Ip^iv,. I,fXX¥lI. part. IL p. 307: tab- 12). Mais tous les 
auteirrs' ^\\/fttx\ la >plâirte:.du .laser et la décrivent comme 
nue om^llifère.féfulâ^ée (i). Le stic du la^erpitium le 
plus est ij^^^dit Plin^y venaijt.de la Cyrénaïque, où iLn<t 
se ran^l^tri^ pl)i^> ^dis il eu arrive de Perse, de Médi^ 
ei.^^Ar^mén^^qui. est moins bon, parce qu'on l'adultè^^ 
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(i) TheopJîrâst, , lib. Vt, Histor. plant. . cap. 3. Dioscorid^ , lib. III, 
eap. 94. ^pîcîusy lib. I, c. 3o, et sur-tout Ptine, Hîst. mundi, lib. XIX, 
tstf.'-Z , p. 160 et sxvU:, dé Yéêilioa dé ffardofiin / lom. II j aussi Julita 
JP<dlux , lib. VI , cap X^f • 
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avec du 8iE^«peiiutn*:X» racine de la plan4e e^t épaisse y sa 
tige res3emble iaux;£ér.ules ^ sa. feuille a Tache , la semence 
est applalie comme une feuille. Le suc se retire de la ra« 
dfie ; le moins bdn rient de la tige : ce suc est laiteux» La 
sorte nommée magjdeiris estmoins dure et moins odorante* 
Le plus pur est^roussâtre, avec des fragmens blancs dans 
$a cassure : Feau le dissout i^ ainsi que la salive ^etc Sait-* 
maisè {^ExerciL plinian. in Salin, tom. L p. i^^,)Çiguxe 
VLÙB monnaie d'argent de Cyrène , sur le revers de laquelle 
est gravée une tige de ce silphium. Son suc ou laser était 
plus suave et moins violent que celui de Médie. Les Arabes 
nl>xnment encore J'assa-^fœtidsr Jcisizr; et dans la basse 
latinité 9 ce mot * qui était connu, a été transformé en 
celui A'asa^ Avioeiùie prend toujours le laser des Grecs 
et des Romains pour Tâssa^foetida , qu'il nomme angiuden ^ 
*t qui. se tirait du Ghitvan , province de Perse. Nicalas 
Jfjrepsus considère le las^rum ou scordoJasarum par-*tout 
comme L'assa*»fœtida* 

-' Il «st môme certain que tous les anciens n!aimaient pas 
tette.'odcur du ilater, !que Dioscoride dit être entre celle 
dngalbanum et celle du sagapenum.; car Aristophane^ 
tpii en parle dans; une de ses' comédies , lappelle puant , 
kijtofffAoy-, «et'On Ut duns^ Apulée : lasers injectas carnes, 
et lasurdtum porcellumf. eicî Gependwt le • sentiment gé- 
nérai était esi faveur. de^ ce condiment y. à tel point qu'il se 
vendait au poids die langent , et qu'il passait presque alors , 
commei.maiutenantenTerse y pour le mets des dieux*, Il 
est remarquable qu^on te- recueillait , au tems de Tl>éo»- 
pknaste.dams des peaux, exactement comme on fait encore 
€uijourd>'hui , au rapport de -Garcias ab hoiio , et . de 
Kœwpfer. 

Cet exemple prouve combien les goûts changent selon 
les tems e^des lieux. Nous voyons l'ail ^ le fromage passé 
devenir de^alimens fort agréables pour les uns, et re- 
poussés avec horreur par d'autres personnes. Il en >est 
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qui mangent crus des oignons que d'autres ne supportent 
pas même cuits. Mais pour ne citer que les anciens, ils 
ne trouvaient pas autant de délices dans la chair des me* 
Ions que nous en trouvons à présent. L'odeur même do 
citron, qui est pour nous très-suave, était haie de plu- 
sieurs d'entre eux , et ils ne faisaient aucun cas de son 
suc acide. L'odeur du garum ou des poissons putréfiés, 
qui nous parait si exécrable , leur était tellement agréable 
qu'ils en portaient sur eux en guise de parfum dans des 
flacons donyx. II n'est pas étonnant , d'après cela, de les 
voir assaisonner leurs chairs d'assa-toetida. 

N'en peut-on pas conclure que ces peuples étaient , 
à quelques égards , autrement modifiés que nous , et que 
leur système nerveux, par exemple, n'était- pas aussi délicat 
que Test devenu le nôtre , malgré leur état de corruption 
morale? En effet, endurcis à lairet au soleil , car ils éiaieni 
moins vêtus que nous , fortifiés par dés exercices de corpa 
assez violens , frottés d'huile presque en tout tems , et 
n ayant pas Thabitiide de changer de liiige , accoutumés à 
des spectacle» de combats de gladiateurs > qui enduroissént 
le caractère , ayant pour maxime , Jacere et patifortia , 
romanum est; plusieurs admettant même la fatalité et 
le stoïcisme, étant tous nés pour la guerre > été sachant 
mourir avec coniiage ou présenter un front calme dans 
les périls ; on peut dire que ces hommes nétaient pas 
tels que nous ; qu'ils pouvaient bien n'avoir pas le goût 
aussi tendre et aussi subtil que le nôtre, U leur fallait 
des saveurs vive» et fortes. L'on trouverait peut-être, dans 
ce mode de sensibilité physique; la cause de leurs vertus 
éclatantes, comme celle.de leurs vices affreux, et. pour* 
quoi ils ont plus réussi dans le genre sublime des com- 
positions littéraires et celles des arts » que dans le genre 
. agréable , qui semble être plutôt laffonage des modernes. 

Quoi quil en soit, telle fut la. cuisine des anciens; 
c'est ainsi qu'on a vécu à.Ath^e^k.e^ à Rome, dans les 
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Cffis oiBS&fflindbffiE.. ^'^ooi usaôr pcôif encsir? j^saâs Sfras 
ce gnsiniî (d? ra^s ^hwiMniit nahmatrf^ i -p' ï.Faf^r:^ c^iiKiris- 

féflédift fiR ce» fioicçue» x'^ssasd jotaûuît xs i 5^ 'i^qlts 
maigirRf , h ams isouss ^ jbb cs&iifan» -ibo» ja reC ^^aco 2a 

e xige â t d^ iêx^x'oip^^msat of- iiffv^^ ^ jar cuidé^n^ml 
une noorrj^nre snccaAesillf. ta: T><JCiuiâLr/ai ^^^^ J»^;»^ 
fion de» f^iuçiM2«au '«trtîe ne: Auuxi» ];eai a.:. -?^^ 
et de ^pK&gSE*^ jaxXAftr^qxij^ . <;f^ furu^os tÂûxxtt:^ auo.- 
geaieat hfSÊBOiaMPf u^ vskM. -éii.Var rig-jnr*'yK»^^ ims-^-ru^ 
et beBiqKa09 ap«ic sxvel'^s^s'A xxl "xa^ %^^ 230^^ ji»^ fii: 
enfin énewéî». \j:m juér*.* t'ii^awr* é-aw^^eJ lier t^r-^^îs 
maogirm :&*• <dusîr. Ltsi «ti*i*r#^ aie ^le ^t^^-îiear *ti. ^ii*» , 
et Ion sàA 911? lâusit je tr wvclj^^.v- ti^ v:* xa ^fim^irx^i 
en nn jcor. Ikttu^ a«v^ r>i W ^^ii:^>a;^i:)u» ^ a^y» ms«m pâ»* 
reiltemenl q» <mi tttâr^g^f <^ '^«â^i^ i^ibuoiMii^ V^^aoutti^ 
de dbair» ^ et lUX V^m^'MM' <^vtt*irM^ ^ :kç^*% 1 0^:^ ^'r%0^tk% 
dans ks carr)^4M^'jt ^ m^siai/^^sx éka^^m/^^ y iiw *.:«»» <<? 

seplentneMKMS '^«tr ^^r^eno e^ m^»^^ f^ t6«vf '.^^v^ ^m^iM 
plos pfeâârîflfBM» 9«e je» mix'yÀ/'Ai^'Vz vU ^*^,*?f*»rt i^k^ 

blkfement to e&rMr:iatU'«ne ^ti <^t </^/^^ Kv« ::% if^i^ 
encoread6»m ^^'amîifi^ J>^ v>#( ^ ;^<i^v^ <.> ^//.rs^. ^ 
ce» nafirjm. ÎM: €i*î^<^ ^>/ç>« * y^ ^^i-t^^^w^ ^ $,-*: "i^v^- 

de TÎe <|M» âVsit IsHii ^^^^^cute iamé a av^i^ <^ , iA^i^/^.^ étt 
qni n*a pa» ftm ^/^àffX^sÂ a <>KM*My id^ îw^ 4< ^ ^^^.w 
de» Gfw» et de» l»iili»i# aM<fti^4M. 
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En second lieu , les premictsRomainfi'Vîvant d'une sorte 
de bouillie (puk) , de galette azyme , de pâtes non-levées , 
puisqu'on ne connut des boulangers et du bon pain , que 
ïan 58o de la fondation de* Rome [ Pline ^ lib. XVIII, 
cap. lo) ; les anciens Grecs mangeant souvent une espèce 
de polenta faite d'orge grillé, et des figues ( les Athénien^ 
sur -tout), ces peuples avaient d'ordinaire les premières 
voies farcies et embarrassées par ces alimens mucilagineux. 
C'est pourquoi les médecins étaient obligés de faire sou- 
vent vomir et de conseiller la boisson de Veau chaude. 
Mais ils avaient une autre manière de prévenir ces embarras 
gastriques , en stimulant l'estomac et les intestins par des 
nourritures salées , comme des poissons marines et par les 
assaisonnemens les plus piquans ; c'est ce qu'on nommait 
la drimyphagie, Alexandre de Traites, lib. VIII, cap. 6, 
la prescrivait souvent pour cet objet, et Cœlius Aurelianus, 
lib. I. tard, pass,, cap. i , emploie tantôt les vomitifs , 
tantôt la drimyphagie. Aussi nous avons fait remarquer 
combien les anciens employaient de condimens dans leurs 
sauces ; on peut mettre au premier rang lassa-fœtida et le 
garum. Le grand usage des poissons exigeait même de 
nombreux assaisonnemens. 

On a dû remarquer encore que les anciens n'aimaient 
pas les chairs bouillies et ne faisaient jamais usage de 
potages et de soupes ; or ^qs alimens rôlis , fortement épiV 
ces, stimulent bien autrement la fibre, sur-tout dans les 
climats chauds , que ces nourritures humides et aqueuses , 
dont on use dans des contrées froides et humides, comme 
vers le Nord 5 aussi les Flamands, les Allemands, sont plus 
mous et plus flasques que ne devaient l'être les Grecs et les 
Romains; ils ont l'abdomen plus renflé, pour l'ordinaire, 
que les autres peuples. L'Anglais , qui rejette le bouillon 
et la soupe, a la fibre plus ferme et plus tendue que les 
autres septentrionaux. Rien n'empâte davantage que ces 
bouillies, ces mucilages , ces gélatines , ces nourritures de 
laitage , de fécules , de farineuj!^ dont on se farcit l'estomac 
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